（教師分享）

食品製造

程度：第三學習階段

課時：二至四個循環週（四至八教節）

(A) 主要特點

本學習活動旨在使學生能：

· 利用「設計循環」來設計、測試、改良和製造一種食品。

· 選擇合適的方法來處理和儲存食物。

· 安全地工作並使用多樣化的材料來製造食品。

· 解釋在生產食品時如何選擇合適的科技及這些科技對健康和環境的影響。

(B) 課業釋義

學生分為四至五人的小組。他們要根據指示設計及製造一種食品。在測試及改良設計後，須製造、包裝、標籤和介紹他們的食品。學生展示生產程序，指出在不同階段用作保存食物的營養價值和令食物合符衛生標準的科技。

(C) 綜合科技的各範圍

· 科技與社會

· 安全與健康

· 資訊處理及簡報

· 設計及應用

· 物料和結構

· 營運和製造

· 系統和控制

· 科技與生活

(D) 預期的學習重點

	知識範圍
	過程
	影響

	學生應能：

· 了解健康及安全議題在製造食品時的重要性。

· 明白食物加工技巧的原理。

· 認識加工程序，例如：煎炸、焗、烘、蒸等會影食品的外觀、質地和營養價值。

· 了解系統和控制在食品生產中的作用。

· 了解不同材料和包裝物料的特性。

· 分析食品標籤上的資料以及相關的法律問題。
	學生應能：

· 分析和改寫食譜。

· 根據工作計畫設計和製造食品。

· 設計和製造食品包裝，以保持食品的質素（例如：營養價值、味道、質地 及外觀）及令食品合符衛生標準。

· 為食品設計和製造食品標籤。

· 繪畫流程圖以顯示製造和儲存食品的過程。

· 指出食物在製造過程中的變化及如何影響健康。

· 選擇和應用合適的食物衛生和處理食物的措施。

· 運用工具、設備、物料和資源來製造優質的食品。

· 運用感官測試評估食品。
	學生應能：

· 意識到食品烹調、加工、保藏和包裝對健康的影響及相關的風險和好處。

· 關注科技對環境的影響，並辨識好處與壞處之間的平衡。


(E) 課堂安排

1. 教師與學生討論生產食品或材料的一般程序，並指出程序中的安全檢查點和解釋在製造食品時應用不同科技的原因。

2. 教師向學生介紹專題研習的內容，並一起討論工作安排。

3. 學生須準備下列各項：

a. 工作計畫及時間表

b. 研究在本地市場有售的產品

c. 分析材料、包裝物料及製造過程

d. 搜集資料，例如：食譜

e. 分析和改良食譜

f. 設計食品（例如：繪畫立體圖）

4. 學生須運用「設計循環」來測試和改良食品。教師介紹感官測試的不同方法（例如：星形圖）。學生須為食品預備評估報告。為了使活動能順利進行，教師可為學生準備相關的詞彙表。

5. 教師須為學生介紹：

a. 設計食品包裝的原理

b. 製造包裝的技巧

c. 與食品標籤相關的法律問題

6. 學生須：

a. 通過實驗為所設計的食品找尋合適的包裝物料。

b. 設計及製造包裝和標籤（學生可以繪圖或實物展示）。

7. 學生繪畫流程圖來展示製造和儲存過程，並指出在哪裏使用了甚麼科技。他們須解釋使用這些科技的原因和辨別其對健康或環境的影響。學生指出生產線上的安全檢查點和解釋有關安排的原因。（小型或大量生產模式的流程圖均可。）

8. 學生展示製成品以及生產及儲存食品的流程圖。（可包括實用性評估）

9. 教師對製造食品時應用科技的一般原則作出總結。

(F) 評估

可在不同階段進行評估，從而為教師及學生提供改善學與教的資料。

	學習期望
	評估
	評核者

	· 參考「設計循環」來製作產品
	· 報告
	· 教師

	· 在製造食品時應用及操作合適的工具及設備
	· 教師觀察


	· 教師

	· 在開發食品時，有能力選擇及運用合適的食品科技
	· 教師觀察

· 同儕互評
	· 教師

· 學生

	· 在製造食品時採取衛生及安全的措施
	· 教師觀察
	· 教師

	· 搜集、分析及改良資料
	· 口頭簡報

· 報告
	· 教師

· 學生

	· 妥善分配時間及組員之間的工作
	· 教師觀察

· 工作進度表及時間表

· 自我反思

· 同儕互評
	· 教師

· 學生

	· 有效率地交流及表達意見
	· 教師觀察
	· 教師

· 學生

	· 與組員合作以完成習作
	· 教師觀察

· 自我反思

· 同儕互評
	· 教師

· 學生

	· 合理地完成工作
	· 製成品

· 報告

· 口頭簡報

· 自我反思

· 同儕互評
	· 教師

· 學生


食品製造 – 教師筆記
1. 確認研習範圍 / 題目
2. 訂立研習計畫
· 所須完成的工作、工作進度表、工作分配等
3. 分析研習範圍 / 題目
· 如腦圖
4. 資料來源 (如何搜集資料)

· 資料的種類、搜集資料的方式
5. 調查 / 研究
· 問卷、訪談問題、調查或進行實驗時紀錄數據的表格或圖表、分析現有食品
6. 研究結論
· 研究結果、圖表
7. 食品說明
· 描述新食品的特性，例如：我的新食品要 ……

8. 初步構思
· 包括材料、初步的製作方法和計畫
9. 延伸構思
· 設計草圖並標示食品的特性 (例如：横切面)
10. 計畫和測試構思
(甲) 計畫

· 例如：材料、用具、製作方法、價錢、包裝物料

· 不同組合的構思
(乙) 測試構思

· 測試食品的可行性及結果
· 食品評鑑 (感官測試)
	
	營養價值
	味道
	質感
	外觀
	氣味

	構思 1
	
	
	
	
	

	構思 2
	
	
	
	
	


· 用適當詞彙形食品，運用食物營養資料表分析食品的營養價值
· 運用星形圖顯示結果（設定符合食品說明的特性，例如：健;康、美味、開胃、鬆脆）

· 建議改善方法並提出論據
11. 最終設計構思
· 最終設計圖或照片並包括適當描述
· 產品說明
· 選用的材料和用具和選擇原因
· 選用的食品製作方法和選擇原因
· 製造食品時的安全測驗點
· 食品的營養價值或對健康的影響h

12. 營養標籤和包裝
· 使用的物料和標籤樣板(圖片或照片)

· 如何和為甚麼
13. 生產計畫(大量製造)
· 生產流程表
14. 最後評價
· 自我評價 / 反思、提出改善方法
· 食物的選擇
· 食物的處理
15. 參考資料 .
· 例如：網頁、雜誌、食譜、食物營養表、報章.
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